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  کیفیت و شاخص هاي بیوشیمیایی آریل هاي تازه انار اثر صمغ عربی و مدت زمان انبارداري بر

  3 مختار حیدري ،2 ، فرزانه پایمرد1 ، سمیه ناصري*1 خدیجه کیانی
استادیار گروه باغبانی دانشگاه کشاورزي و  -3 .دانشجوي سابق کارشناسی ارشد باغبانی -2. باغبانی ارشد کارشناسی انبه ترتیب دانشجوی -1

 چمنابع طبیعی رامین خوزستان

  
  :کیدهچ

تلاش ها براي پوشش . تیمارهاي بسته بندي یا پوشش هاي نازك براي افزایش سلامتی محصولات تازه مورد استفاده قرار می گیرند
هدف از تحقیق حاضر ارزیابی کاربرد . در طول دوره انبار مشکل می باشد) fresh-cut products(محصولات تازه  دهی مستقیم

در آزمایش حاضر اثر غلظت هاي مختلف هاي صمغ عربی . یک پوشش دهنده خوراکی با منشا طبیعی براي دانه هاي تازه انار بود
 5روز در دماي  15یا   10، 5ي تازه انار پس از انبارمانی در مدت زمان هاي بر کیفیت آریل ها) درصد 8و   4، 2، 0غلظت هاي (

درصد صمغ عربی پوشش  8ا ی 4نتایج نشان داد در آریل هاي تازه انار که با غلظت هاي . درجه سانتیگراد مورد بررسی قرار گرفت
اسیدیته قابل تیتراسیون، آنتوسیانین و شاخص قهوه و   pHداده شده بودند، تغییرات معنی داري در ویتامین ث، مواد جامد محلول،

تیمار شده یودند، ) درصد 2(آریل هاي تازه انار که با غلظت کم صمغ عربی . ایجاد شد) مواد ایجاد کننده رنگ قهوه اي(اي شدن 
یفیت آریل هاي تازه انار ک. عمر انبارمانی کمتري نسبت به آریل هایی داشتند که با غلظت هاي بیشتر صمغ عربی تیمار شده بودند

.. روز  نگهداري شده بودند 15بود که به مدت  یروز  بهتر از آریل های 10یا  5که با صمغ عربی تیمار شده بودند پس از مدت 
نتایج به دست آمده در این آزمایش نشان داد صمغ عربی می تواند به عنوان پوشش دهنده خوراکی  براي آریل هاي تازه انار مورد 

  .تفاده قرار گیرداس
   انار، انبارمانی، صمغ: واژه هاي کلیدي

  
  :مقدمه

توسط یک لایه داراي تانن پوشیده ) بخش خوراکی میوه(میوه انار داراي پوست یه طور نسبی ضخیم است و درون آن آریل ها  
اگرچه میوه انار به صورت تازه . باشدشده است و آریل ها به لایه داخلی پوست متصل هستند که این لایه سفید نیز داراي تانن می 

خوري مصرف می شود ولی حذف پوست میوه و جداسازي آریل ها به راحتی انجام نمی شود و یافتن روش هاي مناسب تر 
یکی از این روش ها استفاده از آریل هاي تازه با حداقل . مصرف میوه انار می تواند موجب بهبود رضایت مصرف کنندگان گردد

این محصول که آماده مصرف می باشد می تواند در گسترش بازار میوه . می باشد) fresh arils minimally processed(فرآوري 
مراحل آماده سازي آریل هاي انار حداقل فرآوري شده شامل پوست گیري، . ش توجه مصرف کنندگان مفید باشدیانار و افزا

کاهش آلودگی میکروبی، تغییر پ هاش و استفاده از مواد آنتی اکسیدانت جداسازي آریل ها، شستشو و ضدعفونی آریل ها براي 
روش هاي مختلفی براي افزایش عمر انباري آریل ). 5(و نگهداري در دماي مناسب می باشد تا فسادپذیري آریل ها کاهش یابد 

لر و مواد آنتی اکسیدانت، بسته بندي در آریل هاي تازه انار با آب حاوي ک يشستشو. هاي تازه برداشت شده انار پیشنهاد شده است
و استفاده از انواع پوشش هاي بسته بندي و مواد آنتی اکسیدانت و ) 2،3،4(پوشش هاي پلی اتیلنی و کاربرد اتمسقر تغییر یافته 

مینه استفاده از در ایران مطالعات زیادي در ز. برخی از این روش هاي پیشنهادي می باشد 5(درجه سانتیگراد  4نگهداري در دماي 
با توجه به اینکه کاربرد صمغ عربی به عنوان یک پوشش دهنده میوه انار . آریل هاي تازه انار با حداقل فرآوري انجام نگردیده است
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، آزمایش حاضر به منظور بررسی امکان استفاده از  صمغ عربی به عنوان پوشش دهنده آریل هاي تازه انار )1(پیشنهاد گردیده است 
  .ام گردیدانج
  

  : مواد و روش ها
کیلومتري شمال شرقی اهواز  35در سردخانه و آزمایشگاه گروه باغبانی و منابع طبیعی رامین در  1391این آزمایش در پاییز سال 

 8و  4، 2، 0غلظت هاي (آزمایش بصورت فاکتوریل در قالب طرح کاملا تصادفی با تیمارهاي صمغ عربی . انجام شد) خوزستان(
. انجام شد) گرم دانه انار  100هر تکرار یک ظرف پلاستیکی حاوي ( تکرار  4با ) روز 15، 10، 5(و مدت زمان انیارمانی ) ددرص

پس از انجام تیمارها، دانه هاي انار در ظروف پلاستیکی قرار داده شده و درب آنها با پوشش نازك پلاستیک پوشانده شده و ظرف 
در زمان هاي . درصد نگهداري شدند 95تا  90درجه سانتی گراد و رطوبت نسبی + 5ردخانه در دماي هاي حاوي دانه هاي انار در س

متر، مواد جامد محلول با دستگاه رفراکتومتر دستی، اسید آسکوربیک به روش  pHبا دستگاه  pHتعیین شده، اندازه گیري 
انین و مواد قهوه اي کننده ینرمال، میزان آنتوس 1/0تفاده از سود ، اسیدیته قابل تیتراسیون با اس)2002(شنهادي جاکوب و همکاران یپ

آنالیز داده ها با استفاده از نرم افزار . و کاهش وزن با ترازو انجام شد) 1994(رنگ به روش پیشنهادي راپیزاردا و همکاران 
MSTAT-C    صورت گرفت و نموارها با استفاده از نرم افزارEXCEL رسم شدند .  

  
   :نتایج

روز انبارداري  5درصد پس از  4بیشترین میزان مواد ایجادکننده رنگ قهوه اي در آب میوه در آریل هاي تیمار شده با صمغ عربی 
که با میزان مواد ایجادکننده رنگ قهوه اي در آب میوه در آریل هاي تیمار شده ) واحد در میلی لیتر آب میوه 56/4(وجود داشت 

واحد در میلی لیتر آب  41/4و  49/4، 99/3به ترتیب (درصد در روز پنجم انبارداري  8و  2صمغ عربی در تیمارهاي شاهد و یا 
درصد در  8و 4، 2و یا تیمارهاي صمغ ) واحد در میلی لیتر آب میوه 34/3(درصد صمغ در روز دهم انبارداري 8و با تیمار ) میوه

تفاوت معنی داري نداشت ولی به طور معنی داري بیشتر از میزان مواد ) یوهواحد در میلی لیتر آب م 34/3(روز پانزدهم انبارداري 
جاد کننده رنگ قهوه اي در تیمار یهم چنین بیشترین نسیت آنتوسیانین به مواد ا. جاد کننده رنگ قهوه اي در سایر تیمارها بودیا

تفاوت ) برابر 12/3(ار شاهد در روز پنجم انبارداري که با این نسبت در تیم) برابر 19/3(شاهد در روز دهم انبارداري وجود داشت 
. جاد کننده رنگ قهوه اي در سایر تیمارها بودیمعنی داري نداشت ولی به طور معنی داري بیشتر از نسبت آتتوسیانین به مواد ا

انبارداري وجود داشت  درصد در روز پانزدهم4جاد کننده رنگ قهوه اي نیز در تیمار صمغ یکمترین نسبت آتتوسیانین به مواد ا
 10درصد پس از  8و با تیمارهاي صمغ ) برابر 22/2(درصد در روز پانزدهم انبارداري  2که با این نسبت در تیمار صمغ ) برابر 13/2(

تفاوت معنی داري نداشت ولی به طور معنی داري ) برابر 43/2و  36/2(روز انیارداري  5درصد پس از  4روز انبارداري و صمغ 
انین آب میوه در آریل هاي انار در یبیشترین آنتوس. جاد کننده رنگ قهوه اي در سایر تیمارها بودیر از نسیت آنتوسیانین به مواد اکمت

که با آنتوسیانین آب میوه در آریل هاي ) واحد در میلی لیتر آب میوه 44/12(تیمار شاهد در روز پنجم انبارداري وجود داشت 
و یا ) واحد در میلی لیتر آب میوه 02/12و  89/10، 19/11به ترتیب (درصد  8و یا  4، 2در غلظت هاي  تیمار شده با صمغ عربی

تفاوت معنی داري نداشت ) واحد در میلی لیتر آب میوه 44/10و  08/9به ترتیب (درصد در روز پانزدهم انبارداري  8و  4تیمارهاي 
آنتوسیانین آب میوه در تیمارهاي شاهد و صمغ . یل هاي میوه در سایر تیمارها بودولی به طور معنی داري بیشتر از آنتوسیانین در آر

در آریل هاي انار تیمار ) 16/4(بیشترین پ هاش آب میوه  .انبارداري تفاوت معنی داري با یکدیگر نداشتند 15و  10در روزهاي 
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که با پ هاش آب میوه در تیمارهاي شاهد ) 1ول جد(درصد در روز پنجم انبارداري وجود داشت  5شده با صمغ عربی در غلظت 
 8و یا  پ هاش آب میوه در تیمار صمغ عربی ) 04/4و  12/4، 99/3به ترتیب (روز انبارداري  5درصد پس از  4و یا  2و صمغ

سایر  تفاوت معنی داري نداشت ولی به طور معنی داري بیشتر از پ هاش آب میوه در) 84/3(روز انبارداري  10درصد پس از 
تفاوت معنی داري /. روز انبارداریک 15درصد صمغ عربی پس از    8و یا  4، 2پ هاش آب میوه در تیمارهاي . تیمارها بود

بیشترین ویتامین ث آب میوه در تیمار پوشش . بودند نداشتند ولی به طور معنی داري کمتر از پ هاش آب میوه در سایر تیمارها
که با ویتامین ث در آریل هاي ) 1جدول (روز انبارداري وجود داشت  5درصد پس از  8آریل هاي میوه با صمغ عربی در غلظت 

ي بیشتر از درصد تفاوت معنی داري نداشت ولی به طور معنی دار 4و یا  2میوه تیمار شده با صمغ عربی در غلظت هاي صمغ 
بیشترین . ویتامین ث آب میوه در سایر تیمارها تفاوت معنی داري نداشت. ویتامین ث در آریل هاي میوه انار در سایر تیمار ها بود

که با مواد جامد محلول ) درصد 67/14(مواد جامد محلول آریل هاي میوه در تیمار شاهد در روز پانزدهم انبارداري وجود داشت 
 10درصدپس از  6و 4، 2مارهاي شاهد و صمغ عربی یروز انبارداري یا ت 15یا  5پس از % 4ل هاي میوه با صمغ عربی در تیمار آری

. ولی به طور معنی داري بیشتر از مواد جامد محلول در آریل هاي میوه در سایرتیمارها بود روز انبارداري تفاوت معنی داري نداشت
میوه در تیمار شاهد در روز پنجم انبارداري وجود داشت که با مواد جامد محلول در  کمترین مواد جامد محلول در آریل هاي

 8و  2روز انبارداري و یا مواد جامد محلول در آریل میوه هاي تیمار شده با غلظت هاي  5درصد پس از  6و  4، 2تیمارهاي صمغ 
به طور معنی داري کمتر از مواد جامد محلول در سایر  درصد صمغ عربی در روز پانزدهم انبارداري تفاوت معنی داري نداشت ولی

بیشترین اسیدیته قابل تیتراسیون آب میوه در آریل هاي شاهد در روز پنجم انبارداري وجود داشت که با اسیدیته قابل . تیمارها بود
ولی به طور معنی داري بیشتر از درصد تفاوت معنی داري نداشت  8تیتراسیون آب میوه در آریل هاي انار تیمار شده با صمغ عربی 

اسیدیته قابل تیتراسیون آب میوه در آریل هاي انار در سایر تیمارها تفاوت معنی داري . اسیدیته آب میوه در سایر تیمارها بود
  .نداشت

  
  :بحث

ایی آریل هاي انار نتایج آزمایش حاضر نشان داد استفاده از صمغ خوراکی به عنوان پوشش آریل هاي انار بر خصوصیات بیوشیمی 
ل خاصیت آنتی اکسیدانتی یبه نظر می رسد بخشی از اثر صمغ عربی به دل. روزه انبارداري اثر معنی داري داشت 15در یک دوره 

. هم چنین کاربرد صمغ عربی برخی ترکیبات موثر در رنگ آریل هاي انار  را در دوره انبارداري تحت تاثیر قرار داد). 1(آن باشد 
شدن ناشی از اکسیداسیون ترکیبات فنلی طی دوره انبار در آریل هاي میوه انار انجام می شود و ثبات رنگدانه هاي  قهوه اي

با توجه به اینکه صمغ عربی یک پوشش دهنده با منشا طبیعی ). 2(آنتوسیانینی براي حفظ کیفیت آریل هاي تازه انار موثر است 
و نتایج آزمایش حاضر نیز ) 1(ت آنزیم ها در پوست میوه انار را تحت تاثیر قرار دهد است و گزارش گردیده است می تواند فعالی

درصد صمغ عربی ویتامین ث، اسیدیته آب میوه، مواد جامد محلول و آنتوسیانین و ترکیبات ایجاد   8و  4، 2نشان داد غلظت هاي 
ر می رسد لازم است تاثیر پوشش صمغ عربی به عنوان پوشش کننده رنگ قهوه اي در آریل هاي میوه را تحت تاثیر قرار داد به نظ

  . دهنده آریل هاي تازه انار در مطالعات بعدي مورد توجه قرار گیرد
  

 منابع
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Effects of Arabic Gum and Storage Duration on Quality and Biochemical Indices of 
Pomegranate Fresh Arils 

Kiani, Kh. ٭   And S, Naseri١. F, Paymard٢. M, Heidari٣ 
١،٢Graduate Student, and ٣, Assistance Professor  of Horticlture 

Dep. of Horticulture, Ramin University of  Agriculture and Natural Resources, Mollasani, Khouzestan, Iran. 
 
Abstract 
Packaging or film coating treatments have been utilized in increase the safety of fresh-cut produce. Efforts to 
direct coating of fresh-cut products during storage have proved difficult. The objective of this research was to 
evaluate the application of a natural and edible coating material to pomegranate fresh arils. The effect of 
different concentrations of acacia gum (٤ ,٢ ,٠ or ٨٪) on the quality of pomegranate fresh arils was evaluated 
during storage at ٥°C for ١٠ ,٥ or ١٥ days. Results showed that fresh arils coated with acacia gum (٤ or ٨٪) 
presented significant changes in vitamin C, total soluble solid (TSS), pH, titratable acidity, anthocyanins and 
browning index after ٥ or ١٠ days. The shelf life was shorter for fresh arils treated with low concentration of 
acacia gum (٢٪) than for arils coated with higher concentration of gum. Quality of the acacia gum treated fresh 
arils after ٥ or ١٠ days were better than those stored for ١٥ days. These results indicate that acacia gum could be 
an alternative to edible coating of pomegranate fresh arils. 
Keywords: Pomegranate, storage, gum. 
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اثر برهمکنش تیمار و زمان انبارمانی بر خصوصیات بیوشیمیایی و فیزیکی میوه -1جدول   

 مدت انبارمانی تیمار
)روز( %8صمغ  %4صمغ   %2صمغ    شاهد 

)لیترمیلی100/گرممیلی(ویتامین ث    
8/8  a 2/6  abc 33/7  ab 57/5  bc 5 

28/5  b 37/3  c 52/3  c 23/3  c 10 

81/3  c 37/3  c 67/3  c 23/3  c 15 

)درصد(مواد جامد محلول     
13/11  cd 67/12  abcd 33/11  cd 67/10  d 5 

14 ab 67/13  ab 33/13  abc 33/13  abc 10 

33/11  cd 13 abc 12 bcd 67/14  a 15 

)درصد(اسیدیته     

35/0  a 22/0  b 18/ 0  bc 35/0  a 5 

13/0  c 13/0  c 14/0  bc 12/0  c 10 

13/0  c 13/0  c 14/0  bc 12/0  c 15 

   پ هاش
16/4  a 04/4  ab 12/4  ab 99/3  ab 5 

84/3  ab 8/3  b 83/3  b 83/3  b 10 

26/3  c 21/3  c 33/3  c 73/2  d 15 

)لیترمیلی/واحد جذب(آنتوسیانین     

02/12  a 89/10  ab 19/11  ab 44/12  a 5 

87/7  bc 88/7  bc 46/7  c 18/9  abc 10 

44/10  abc 08/9  ac 43/7  c 80/7  bc 15 

)لیترمیلی/واحد جذب(ي  مواد ایجاد کننده رنگ قهوا    
41/4  ab 56/4  a 49/4  a 99/3  abc 5 

34/3  abc 97/2  bc 83/2  c 9/2  c 10 

46/4  a 25/4  abc 32/3  abc 88/2  c 15 

ياآنتوسیانین به مواد ایجاد کننده رنگ قهوه    

73/2  b 43/2  bcdef 52/2  bcde 12/3  a 5 

36/2  cdef 67/2  bcd 67/2  bcd 19/3  a 10 

35/3  de 13/2  f 22/2  ef 70/2 bc 15 

 .دار ندارندداراي حروف مشترك، در سطح پنج درصد آزمون دانکن،  اختلاف معنی يهانیمیانگدر هر شاخص، * 
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